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ABSTRACT 
The research to determine “Analysis the Content of Ascorbic Acid in the Red Dragon Fruit by Iodimetri” 
Vitamin C content of postharvest red dragon fruit (Hylocereus Polyrhizus) and at the same time to recognize those the 
packaging could affected conten of obtained Vitamin C. Analysis process was conducted by iodimetric titration method 
through the sample of dragon fruit with saving period and packaging varied. The result of completed research find out 
there was are difference content of Vitamin C between packaged dragon fruit and without package, the content of 
Vitamin C in packaged dragon fruit was increase the content of Vitamin C from the first day (11,1680 mg/100 gram of 
sample) to the third day (14,8017 mg/100 gram of sample) and decrease until the fifth day (10,4743 mg/gram of 
sample), otherwise by another treatment without package the content of Vitamin C are increase from the first day 
(7,4928 mg/100 gram of sample) to the sixth day (19,6784 mg/100 gram of sample) and decreased until the eighth day 
(14,1395 mg/100 gram of sample). 
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PENDAHULUAN 
Di Kalimantan Timur, pengembangan 
agribisnis buah naga belum banyak dibudidayakan 
oleh petani, sementara permintaan pasar akan 
buah naga semakin meningkat serta dengan 
didukung oleh ketersediaan luas lahan pertanian 
bukan sawah yang potensial untuk pengembangan 
komoditas (termasuk hortikultura buah), yaitu 
seluas 16.570.051 ha. Adapun untuk jenis 
tanaman yang dibudidayakan didominasi oleh 
jenis buah naga daging super merah 
(H.costaricensis) atau super red. Jenis ini 
tergolongpaling manis di antara jenis lainnya. 
Melihat prospek dan peluang yang 
menguntungkan, Kalimantan Timur memiliki 
potensi yang besar untuk membudidayakan buah 
naga dalam skala yang lebih luas dan bernilai 
tambah dan dapat meningkatkan kesejahteraan 
petani. 
Buah naga di Indonesia cukup besar. 
Kebutuhan tersebut belum mampu dipenuhi baik 
oleh produsen di dalam negeri maupun diluar 
negeri, kebutuhan buah naga di Indonesia 
mencapai 200 - 400 ton per tahun, namun 
kebutuhan buah naga yang dapat dipenuhi masih 
kurang dari 50% dan trend produksi buah naga 
pada tahun 2010 sebanyak 4.274 kg semakin 
meningkat menjadi 4.720 kg pada tahun 2011 dan 
diprediksi terus meningkat produksi serta 
kebutuhannya pada tahun-tahun mendatang. 
Setiap 100 gram buah naga mengandung 
82,5-83 gram air, 0,21-0,61 gram lemak, 0,15-
0,22 gram protein, 0,7- 0,9 gram serat, 0,005-0,01 
mg karoten, 6,3-8,8 mg kalsium,30,2-31,6 mg 
fosfor, 0,55-0,65 mg besi, 13-18 briks kadargula, 
11,5 gram karbohidrat, 60,4 mg magnesium, serta 
vitamin B1, B2, dan vitamin C [1]. 
Buah naga diyakini mengandung 
antioksidan. Vitamin yang berfungsi sebagai 
antioksidan adalah vitamin C. Dalam penelitian 
ini penetapan antioksidan dilakukan dengan 
metode iodimetri terhadap kandungan vitamin C 
dari buah naga. Vitamin C yang terdapat di bahan 
makanan dan minuman dapat dianalisa secara 
kualitatif dan kuantitatif, secara kualitatif vitamin 
C dapat dianalisa dengan penambahan Na2S2O3 
dan secara kuantitatif dengan menggunakan titrasi 
iodimetri. 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Januari – Februari 2016 di Laboratorium Kimia 
Analitik Fakultas Matematika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam Universitas Mulawarman 
Samarinda.  
Penelitian ini bersifat eksperimental untuk 
mengetahui kandungan vitamin C pada buah naga 
setelah dipanen menggunakan analisa kuantitatif 
metode iodimetri, pada proses penelitian 
digunakan variasi waktu pasca panen buah 
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nagayaitu 1 hingga 8 hari dengan cara 
penyimpananyang berbeda (dengan pengemasan 
dan tanpa pengemasan). 
Alat  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian 
ini, yaitu gelas ukur, labu erlemenyer, beaker 
glass, buret, statif, corong kaca, pipettetes, 
gunting, pisau, klem, pisau, blender, spatula, 
batang pengaduk, dan neraca.  
Bahan  
Bahan digunakan dalam penelitian ini, yaitu 
buah naga, amilum 1%, iodium 0,01 N, aquades, 
kertas saring, kertas label, Na2S2O30,01 N, KIO3 
0,01 N, KI 10%, dan H2SO4 10% 
 
Prosedur Penelitian  
Persiapan Sampel  
Sampel buah naga diambil langsung dari 
perkebunan buah naga, kemudian disimpan 
dengan perlakuan yang berbeda yaitu dengan 
pengemasan dan tanpa pengemasan. Buah naga 
dikemas dengan cara dibungkus dengan kertas 
kemudian disimpan didalam stereofom, 
sedangkan sampel buah naga yang tidak dikemas 
disimpan pada suhu ruang. 
Preparasi Sampel  
Sampel buah naga dibersihkan dan dikupas 
dari kulitnya kemudian ditimbang untuk 
mengetahui berat buah naga, selanjutnya sampel 
buah naga diblender tanpa penambahan air untuk 
mendapatkan ekstrak murni dari buah naga. 
Ektrak buah naga yang telah diperoleh diencerkan 
5 kali. 
Penetapan kadar Vitamin C dalam larutan 
sampel dengan larutan Iodium standar  
Sebanyak 10 ml larutan sampel buah naga 
dimasukkan ke dalam labu ukur 50 ml dan 
dicukupkan dengan akuades, kemudian 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Sampel buah 
naga ditambah 3 tetes larutan amilum 1% dan 
dititrasi dengan larutan I2 standar sampai 
berwarna biru 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pada penelitian ini dilakukan analisa 
kandungan vitamin C pada sampel buah naga 
pasca panen dengan variasi waktu penyimpanan 1 
hingga 8 hari dengan perlakuan yang berbeda 
yaitu dengan pengemasan dan tanpa pengemasan, 
adapun hasil analisa kandungan vitamin C pada 
buah naga, dapat dilihat pada Gambar 1. 
Dari Gambar 1 menunjukkan bahwa 
kandungan vitamin C buah naga dengan perlakuan 
tanpa pengemasan mengalami peningkatan dari 
hari pertama hingga hari keenam yaitu dari 7,4928 
mg/100 gram sampel menjadi 19,6784 mg/100 
gram sampel, dan dengan perlakuan dengan 
pengemsan mengalami peningkatan dari hari 
pertama hingga hari ketiga yaitu 11,1680 mg/100 
gram sampel menjadi 14,8017 mg/100 gram 
sampel. Peningkatan kandungan vitamin C pada 
buah naga disebabkan karena buah naga 
mengalami proses pematangan yang optimal, 
dimana buah mengalami perubahan – perubahan 
dalam susunannya baik warna, tekstur dan rasa.  
 
 
Gambar 1. Pengaruh waktu penyimpananterhadap kandungan vitamin C buah naga (dengan pengemasan dan tanpa 
pengemasan) 
 
Pada stadium ini biasanya terjadi 
peningkatan jumlah gula – gula sederhana dalam 
buah yang memberikan rasa manis dan kenaikan 
flavor [2]. 
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Purwatiningsih (2012)[3] menjelaskan 
peningkatan vitamin C pada buah – buahan pasca 
panen selama waktu penyimpanan dengan jangka 
waktu tertentu disebabkan karena adanya enzim – 
enzim yang bekerja aktif untuk mengubah gula 
sederhana menjadi vitamin C dan kemudian 
disusul penurunan kadar vitamin C yang 
disebabkan enzim – enzim yang tidak lagi bekerja 
aktif karena kurangnya pasokan nutrisi dan 
mineral akibat buah telah dipetik dari pohonnya. 
Puncak respirasi pada pola klimakterik tidak 
selalu bersamaan dengan pematangan optimum, 
kandungan vitamin C pada jambu biji mencapai 
puncaknya menjelang matang dan bukan saat 
pematangan. Demikian pula pustaka yang 
dikutipoleh Harris dan Karmas (1989)
[4]
 yang 
menyebutkan beberapa data tentang perubahan 
vitamin C selama pemanenan dan penanganan, 
antara lain kadar vitamin C menjadi dua kali lipat 
bila pisang diperam dari keadaan hijau menjadi 
kuning kecoklatan. Dari peneliti yang lain 
disebutkan bahwa dari dua macam kultivar 
tomat,tomat siap dikonsumsi yang berasal dari 
buah matang dipohon mengandung asam askorbat 
dengan kadar 1/4 - 1/3 kali lebih besar 
dibandingkan dengan buah yang diperam. Tomat 
yang matang dipohon mengandung 25 mg asam 
askorbat/100 gram, sedangkan tomat yang 
diperam, selama 6 hari mengandung 18 – 19 
mg/100 gram. Vitamin C pada buah nenas yang 
dibiarkan di pohon dan akan matang secara 
normal, dalam waktu 10 hari terjadi penutunan 
asam askorbat dari 12,4 menjadi 9 mg/100 gram. 
Sementara itu, buah yang disimpan selama 10 hari 
pada suhu 24 C menunjukkan kenaikan asam 
askorbat dari 12,4 ke 13,0 mg/100 gram.  
Dari Gambar 1 juga menjelaskan bawa 
pada perlakuan tanpa pengemasan kadar vitamin 
C mengalami penurunan pada lama penyimpanan 
enam hari, tujuh hari dan delapan hari, sedangkan 
sampel buah naga dengan pengemasan mengalami 
penurunan dari hari ketiga sampai hari kelima 
berturut – turut kadar vitamin C buah naga 
semakin menurun. Hal ini disebabkan terjadinya 
oksidasi vitamin C, vitamin C pada buah naga 
mengalami peningkatan dalam beberapa hari 
kemudian mengalami penurunan hal ini 
disebabkan oleh sintesis vitamin C pada buah 
yang baru dipetik, kandungan karbohidrat yang 
berupa gula–gula sederhana meningkat, 
sedangkan enzim-enzim yang terdapat dalam buah 
belum aktif bekerja dalam mengubah gula 
sederhana tersebut menjadi vitamin C. Penurunan 
kandungan vitamin C selain diakibatkan oleh 
tidak lagi bekerja aktif enzim-enzim tetapi juga 
diakibatkan oleh terkenanya jaringan – jaringan 
vitamin C dengan udara sehingga vitamin C yang 
telah ada mengalami proses oksidasi oleh udara 
sehingga terjadi penurunan kandungan vitamin C. 
Menurut Andarwulan dan Koswara (1992)[5], 
Oksidasi spontan terhadap vitamin C terjadi 
karena pengaruh suhu ruang, oksigen dari udara 
sekitar, serta enzim dalam buah tanpa adanya 
penambahan katalisator atau enzim secara 
eksogen. Oksidasi spontan ini akan menghasilkan 
dehidro asam askorbat (L-dehidroaskorbat) yang 
bersifat sangat labil dan dapat mengalami 
perubahan menjadi 2,3-diketogulonat (DKG) yang 
sudah tidak mempunyai keaktifan vitamin C lagi 
sehingga jika DKG tersebut sudah terbentuk maka 
akan mengurangi, bahkan menghilangkan 
kandungan vitamin C dalam produk. Untuk reaksi 
oksidasi vitamin C ini dapat dilihat pada gambar 
2.
 
Gambar 2. Oksidasiasam L-askorbat. 
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Tabel 1.Uji T 
PengaruhPengemasanterhadapKandungan 
Vitamin C Buah Naga. 
 
 Kandungan Vitamin C 
Waktu 
(                ⁄ ) 
Penyimpanan   
(Hari) Dengan Tanpa 
 Pengemasan Pengemasan 
1 11,1680 7,4928 
2 11,6605 9,7099 
3 14,8017 11,9430 
4 13,0285 14,6109 
5 10,4743 15,3783 
6 12,2439 19,6784 
7  12,9583 
8  14,1395 
Rata - Rata 12,2310 13,2389 
Standar 
1,5347 3,7026 
Deviasi 
 
Hasil analisa satistik pada tabel 1 uji  t 
mununjukkan bahwa thitung< ttabel (0,019251 < 
2,18), sehingga H0 diterima yaitu tidak 
adapengaruh pengemasan terhadap kandungan 
vitamin C pada buah naga. 
 
KESIMPULAN 
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan beberapa 
kesimpulan sebagai berikut:  
1. Kandungan viatamin C pada buah naga 
selama penyimpanan mengalami peningkatan 
hingga hari keenam (19,6784 mg/100 gram 
sampel) kemudian mengalami penurunan 
hingga hari kedelapan (14,1395 mg/100 gram 
sampel).  
2. Terdapat perbedaan kandungan vitamin C 
pada buah naga yang dikemas dan tanpa 
pengemasan, kandungan vitamin C pada 
buah naga dengan pengemasan mengalami 
peningkatan kadar vitamin C dari 
haripertama (11,1680 mg/100 gram sampel) 
hingga hari ketiga (14,8017 mg/100 gram 
sampel) kemudian mengalami penurunan 
hingga hari kelima (10,4743 mg/100 gram 
sampel), sedangkan dengan perlakuan tanpa 
pengemsan kandungan vitamin C mengalami 
peningkatan dari hari pertama (7,4928 
mg/100 gram sampel) hingga hari keenam 
(19,6784 mg/100 gram sampel)dan 
mengalami penurunan hingga hari kedelapan 
(14,1395 mg/100 gram sampel).Sedangkan 
dari hasil uji statistik mununjukkan 
bahwathitung< ttabel (0,019251 < 2,18), 
sehingga H0 diterima yaitu tidak 
adapengaruh pengemasan terhadap 
kandungan vitamin C pada buah naga. 
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